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Suroviny

Porce: 4

- kralik 1 ks

- Cesnek 1 ks

- masox 1 kostka

- mlety zazvor 2 Spetka
- slanina 100 g

- tymian 1 snitka

- Spagety 1 baleni

- cibule 2 ks

- suSené houby 100 g

- Cervené vino 1 1Zice

Doba pripravy: 220 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kralika pokud mozno den predem prosolime, prospikujeme slaninou, okorenime zazvorem a
nechame oblozeného bylinkou spat. Druhy den vyskvarime v pekacku kosticky Speku, na né polozime
kralika prikrytého slaninou a schovame do vyhraté trouby. Pak ztlumime zar a priklopime .

Houby povarime v masoxu, a kdyz se kralik za¢ne pripalovat, tak ho tim podlijeme. Po hodiné k masu
pridame nasekané cibule, ¢esnek a trochu ¢erstvého zazvoru. Podlijeme bilym vinem. Za pul hodiny
odklopime, priddme zvolenou bylinku, eventualné kousek masla a nechame zcCervenat.

Podévame s bramborovym knedlikem nebo s kasi, hojné prelité vzniklou omackou, protoze o ni to je!


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/




